Mo SCHNELLES GERICHT

Zutgten.:

300g Amarettini

100g Zucker

120g Butter

5 sauerliche, rote Apfel
1 Pck. Vanilleppudding
1/2 | Milch
Puderzucker

Zuéerei(;wg:

Apfel waschen und in diinne Spalten schneiden. Nicht schalen! Wasser aufstellen, erhitzen.
Die Apfelspalten werden jetzt in das heilRe Wasser gegeben und 2-4 Minuten weich gekocht. Bitte
hier aufpassen, dass die Apfel nicht verkochen, die Spalten sollen lediglich biegsam werden.

Zerkleinern sie nun die Amarettini (gerne auch andere Kekssorten) mit Hilfe eines Nudelholzes
oder eines Schisselbodens. Nun die Kriimel in eine Schissel flllen und mit flissiger Butter ver-
mengen.

Setzen sie Milch fir den Pudding auf. Den Pudding nach Packungsanleitung fertig kochen.

Fetten sie eine flache Auflaufform ein, und verteilen auf dem Formboden die Amarettinikrimel.
DarUber kommt der flissige Pudding.

Die Apfelspalten abgiefRen und auf einem trockenen Kiichentuch auslegen. Um aus den Apfel-
spalten Rosen zu falten, nehmen sie 3-4 diinne Spalten und legen sie gebogen ineinander. Je mehr
Apfelspalten sie ineinander drappieren, desto groRer wird ihre Apfelrose. Die gebogenen Rosen
setzen sie nun auf den Tarteboden. Bis die Auflaufform geflllt ist, dauert es etwas. Aber es lohnt
sich. Geben sie jetzt noch Puderzucker dariber. Dieser darf Gber den Rosen nun fir ca. 15 Minu-
ten bei ca. 180°C karamellisieren.

Ist die Tarte fertig gebacken, gehort sie fir ca. 2-3 Stunden in den Kihlschrank!
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